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mindkettő!
a Beneo™ termékcsalád az élelmiszeripar számos területén kínál
sikeres megoldást az egészségtudatos táplálkozás híveit célzó ter-
mékekben.
kalóriacsökkentés kompromisszumok nélkül
a wellness-fittness életforma térhó -
dítása folyamatosan újabb és újabb
követelményeket támaszt az élelmi -
sze rekkel szemben. az alacsony kaló -
riatartalom mellett egyre nagyobb
figyelem fordul a természetes alap -
anya gokra, illetve arra, hogy az élelmiszer valamilyen kedvező
élettani, azaz funkcionális hatással rendelkezzen. 
a csökkentett energiatartalmú termékek fejlesztése során a
gyártóknak nehézséget okozhat a nemkívánatos zsír- vagy cukor-
tartalom helyettesítése, kiváltása. mivel mindkét alkotó tech-
nológiai szerepet is játszik az élelmiszer állagának, ízének kialakí-
tásában ezért azok mellőzése az élvezeti érték csökkenéséhez
vezethet. 
a funkcionális termék elsősorban élelmiszer és nem gyógy-
szer. ezért a termékek fejlesztése során rendkívül fontos szem-
pont az élvezeti érték fenntartása. a siker kulcsa, egy a minden-
napi étrendbe jól illeszkedő, csökkentett kalóriatartalmú termék
felruházása kedvező élettani hatásokkal, ízének és állagának
megváltoztatása nélkül.
mindezen kihívásokra kiváló megoldást nyújt a Beneo™
Group orafti termékcsaládja. a Beneo™ inulin és oligofruktóz
kedvező élettani hatásai mellett számos alkalmazásban technoló-
giai megoldást jelent a cukor- illetve zsírhelyettesítés problémái-
ra. 
hozzáadott érték az egészség
az egészséges emésztő rendszer alapja a kiegyensúlyozott
étrend, melyben a rostok szerepe kulcsfontosságú. az emberi
emésztőrendszer nem rendelkezik az inulin és oligofruktóz bon-
tásához szükséges enzimmel, így az nem emészthető, élelmi rost-
ként viselkedik ugyanúgy, mint a közismert rostforrások (pél -
dául: gyümölcsök, zöldségek, teljes kiőrlésű gabonák), egyenletes
bélműködést biztosítva ezáltal.
az inulin, illetve az oligofruktóz prebiotikum, vagyis kedvező
hatással van a szervezet számára jótékony hatású Bifido baktéri-
umok növekedésére. egyensúlyba hozza a bélflórát, ezáltal segíti
az immunrendszer jobb működését. 
További kedvező hatása, hogy aktiválja a kalcium felszívódását
és beépülését, ezáltal elősegíti a csontok egészségét. legújabb
kutatási adatok szerint az inulin, illetve az oligofruktóz késlelteti
az éhségérzet kialakulását, ami fontos tényező lehet az elhízás
elleni harcban.
miben és miért?
a Beneo™ inulin,
oligofruktóz alkal-
mazása nem igényli
a meglévő gyártás-
technológia változ-
tatását. alkalma-
zásával alacsony
kalóriatartalmú, tu-
dományosan alátá-
masztott élettani
hatásokkal rendel-
kező terméket nyerhetünk. További fontos tényező, hogy a
Beneo™ alapanyagokhoz köthető különböző élettani előnyök
megteremtik a késztermék célcsoportonkénti marketing kommu-
nikációjának irányvonalait.
ágazat Alkalmazás célja
Tejipar zsír-, cukorhelyettesítés, élettani előnyök
sütőipar rost hozzáadás, élettani előnyök
Húsipar zsírhelyettesítés, élettani előnyök
üdítő, ásványvíz cukorhelyettesítés, élettani előnyök
Édesipar Kalóriacsökkentés, nem károsítja a fogakat
majonézek, öntetek zsírhelyettesítés, élettani előnyök
Bébi tápszer Bélflóra erősítése, immunrendszer erősítése
száraz tészta szénhidrát tartalom csökkentése
Az inulin évszázadok óta
része táplálkozásunknak.
természetes formában kb.
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